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1. Scopul și obiectivele propuse spre realizare în cadrul proiectului (până la 1 pagină). 

Scopul proiectului este studiul impactului compoziției chimice bine echilibrate a laptelui de 

capră și a materiilor prime nonlactice autohtone, cu valoare nutritivă și biologică înalte, asupra 

particularităților tehnologiei de fabricare a înghețatei de tip gelato și implementarea acesteia la 

întreprinderea SRL Mellang&Compani situată în or. Comrat, UTA Găgăuzia, care poate deveni 

prima minifabrică de fabricare a înghețatei situată în această regiune, cu utilizarea tehnologiei și 

utilajului italian. 

Obiective: 

1. Studierea aspectelor valorii nutritive și biologice a laptelui de capră și materiilor prime 

nonlactice autohtone (nuci, migdale, fructe uscate); 

2. Stabilirea compoziției mixului pentru înghețata de tip gelato cu valoare nutritivă și 

biologică sporită reeșind din compoziția chimică a laptelui  de capră și materiilor prime 

nonlactice autohtone (fructe uscate, nuci, migdale); 

3. Analiza liniilor tehnologice de fabricare a înghețatei de tip gelato și achiziționarea instalației. 

4. Montarea utilajului conform schemei tehnologice adoptate; 

5. Stabilirea influenței laptelui de capră asupra parametrilor tehnologici specifici procesului de 

fabricare a înghețatei de tip gelato; 

6. Aprecierea indicilor de calitate a produsului finit, înghețata de tip gelato din lapte de capră 

(indici organoleptici, fizico-chimici, microbiologici). 

7. Diseminarea rezultatelor cercetării şi brevetarea produselor obţinute. 
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2. Rezultatele științifice obținute în cadrul proiectului. 

Analiza stadiului actual al cercetărilor privind aspectelor valorii nutritive și biologice a 

laptelui de capră  și              materiilor prime nonlactice autohtone (nuci, migdale, fructe uscate). 

Utilizarea laptelui de capră drept materie primă principală la fabricarea înghețatei, datorită 

compoziției chimice bine echilibrate, digestibilității înalte și proprietăților nutritive, curative, tonifiante, 

antirahitice, antianemice și antiinfecțioase, care îl fac să fie superior laptelui de vacă.  

 

Tabelul 1. Compoziţia chimică medie a laptelui 

Componenți 
Lapte de vacă 

(%) 

Lapte de oaie 

(%) 

Lapte de 

bivoliță 

(%) 

Lapte de capră 

(%) 

Apă 87,5 83,0 81,5 87,0 

Substanță uscata totală 12,5 17,0 18,5 13,0 

Grasime 3,5 6,8 8,2 4,1 

Substanță uscată 

negrasă 

9,0 10,2 10,3 8,9 

Proteine totale 3,4 5,7 4,5 4,2 

Cazeina 2,8 4,6 3,8 3,2 

Lactoalbumina 

+Lactoglobulina 

0,6 1,1 0,7 1,0 

Lactoza 4,5 4,5 5,0 4,6 

Substanțe minerale 0,7 0,8 0,8 0,8 

 

Globulele de grăsime din laptele de capră sunt de 1/5 din mărimea celor din laptele de vacă, au o 

dispersie mai bună și formează un amestec mai omogen. Se compune din mai mulți nutrienți diferiți, 

incluzând glicoproteine, lipide  nepolare,  fosfolipidele  și  sfingolipidele, toate  contribuind  la  aspectele  

nutriționale  și  tehnologice ale componentelor  membranei  globulei  de  grăsime.  Cantitatea  de  acizi  

grași  cu  lanț  scurt  (eterii  glicerolici)  în grăsimea laptelui de capră sunt într-o cantitate mai mare decât 

în laptele de vacă, importanți, în special, în nutriția copiilor. Deasemenea, grăsimea laptelui de capră  

este mai ușor digestibilă și poate fi considerată o sursă important utilizată în diferite procese 

metabolice. 

Proteinele laptelui de capră sunt mai ușor digerabile decât proteinele din laptele de vacă. Laptele 

de capră are un conţinut mai scăzut de cazeină şi o capacitate de coagulare mai redusă. Această 

diferență în puterea de coagulare este atribuită nivelurilor scăzute ale -cazeină din laptele de capră 

comparativ cu laptele de vacă, fiind un motiv cheie pentru care laptele de capră este considerat mai ușor 

de digerat decât laptele de vacă. Datorită conținutul redus de -cazeină din laptele de capră laptele 

de capră   este considerat antialergic în comparație cu laptele de vacă, moment foarte important în 

cazul utilizării laptelui de capră în fabricarea produselor lactate pentru copii, cum este și cazul 

proiectului, fabricarea înghețatei de tip gelato. Cazeina din laptele matern este complet hidrolizată, 

comparativ cu 96% cazeină din laptele de capră și 76-90% cazeină din laptele de vacă. Rezultatul este 

atribuit nivelului mai mare de β-cazeină și un nivel mai scăzut de - cazeină, în cazeina din lapte 

uman și de capră. 

Laptele de capră constituie o sursă importanța de micro- şi macroelemente uşor asimilabile de 

către oganism, este o sursă importantă de substanţe minerale precum calciu, magneziu, seleniu dar şi 

vitamine. 
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Tabelul 2. Cantitatea de vitamine şi substanţe minerale, asigurate de 244g lapte de capră 

Vitamina Cantitatea Substante minerale Cantitatea 

Vitamina A 483 Ul Calciu 327 mg 

Retinol 137 µg Fier 0,1 mg 

β-caroten 17,1 µg Magneziu 34,2 mg 

Vitamina C 

Vitamina D 

3,2 mg 

29,3 Ul 
Fosfor 271 mg 

Vitamina E 0,2 mg Potasiu 498 mg 

Tiamina 0,1 mg Sodiu 122 mg 

Riboflavina 0,3 mg Zinc 0,7 mg 

Niacina 0,7 mg Cupru 0,1 mg 

Vitamina B6 0,1 mg Mangan 0,0 mg 

Folat 2,4 µg Seleniu 3,4 µg 

Vitamina B12 0,2 µg   

Acid pantothenic 0,8 µg   

Vitamina K 0,7 µg   

 

În Republica Moldova sunt circa 900,000 capete de oi și capre, dintre care mai mult de 50% sunt 

crescute în sudul țării. La moment în UTA Găgăuzia sunt circa 17,000 capete capre, dintre care 90% 

sunt gestionate de fermieri privați în întreprinderi mici unde creșterea caprelor se face natural, fără 

implementarea metodelor de creștere  intensivă,  astfel  și  laptele  obținut  este  un  produs  bio,  care  are  o  

utilizare  mai  largă  doar  pentru fabricarea brînzeturilor în sărămură în gospodăriile proprii sau realizată 

pe piața locală.  

Calitatea laptelui de capră crud trebuie să corespundă standardului moldovenesc SM:2015, adoptat 

la 29.09.2015. Lapte crud de capră şi de oaie. Specificații. 

Pe lîngă laptele de capră se propune sporirea valoarii biologice și nutritive a înghețatei prin 

utilizarea umputurilor de fructe uscate, nuci și migdale recoltate în Republica Moldova, datorită 

aportului înalt de acizi grași nesaturați, proteine, vitamine și săruri minerale. 

Moldova este unul dintre cei mai mare exportatori de nuci (Juglans regia L.) din Europa, recolta 

de nuci depăşind 9000 de tone pe an. În prezent, suprafaţa de livezi de nuci în Republica Moldova 

constituie 12 mii de hectare, cele mai multe fiind situate în partea centrală a ţării – în raioanele Criuleni, 

Anenii Noi, Ialoveni şi Hînceşti. Anual, aproximativ 80 la sută din producţie este exportată în 40 de 

ţări, inclusiv: Italia, Franţa, Germania, Anglia etc. 

Nucile Juglans regia L. prezintă interes din punct de vedere nutriţional, având o compoziţie 

bogată în lipide, proteine, minerale, antioxidanţi, aminoacizi şi acizi graşi polinesaturaţi. Studiile 

vizează că compoziţia chimică a nucilor include: acid palmitic 6,98 - 8,77%, acid oleic 19,3 - 36,76%, 

acid linoleic 41,55 - 59,89%, acid linolenic 8,4 - 11,05, acid steraic 3,22 - 4,99% etc. Moodley R. ş. a. 

remarcă că, în toate mostrele testate de nuci, Juglans regia L din diferite regiuni, conţinutul de minerale 

a constituit următoarea consecutivitate: Mg > Ca > Fe > Cu > Cr > As > Se. De remarcat şi conţinutul 

semnificativ al nucillor în vitamine: B1, B2, B3, B6, B9, PP, A, E, β-caroten şi în I2. Studiul 

bibliografic denotă că nucile, prezintă o sursă bogată de compuşi bioactivi: conţin o cantitate relevantă 

de flavonoide (622 - 838 mg/100g), acizi fenolici, taninuri condensate, inclusiv monomeri ai acidului 

elagic, acidului galic, galatului de metil, cu o activitate antioxidantă relevantă. De menţionat, că acidul 

elagic este antioxidant, care ridică sistemul imunitar şi are proprietăţi anticancerigene. 

 Migdalul în Moldova crește pe întreg teritoriul, dar fructifică numai în regiunile nordice și de 

centru ale țării. Conform datelor din 2013, în Moldova sunt cultivate mai mult de 2000 ha plantații de 

migdal altoit de soiuri autohtone și străine. 
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Seminţele proaspete conţin până la 88% apă, iar cele uscate numai 4,5%. Ele conţin cca 18% 

protide, 54-55% grăsimi formate din 75% acid oleic, fermenţi, 16% hidraţi de carbon, acizi organici, 

săruri de potasiu (833 mg%), calciu (250 mg%), fosfor (455 mg%), fier (4,1 mg%), vitamina A (20 

mg%), vitamina Bl (0,20 mg%), B2 (0,60 mg%), niacin (4,2 mg%) şi cantităţi mici (1 mg%) vitamina 

C. Conţine și o enzimă (emulsina). 

Din fructele seminţelor menţionate s-au izolat compuşi netoxici, hidrosolubili, care conţin 

nitrilozida sau vitamina B17. Lipsa din alimentaţie a acestui factor poate duce la tulburări fiziologice şi, 

datorită acestui fapt, a primit statutul de vitamină. 

În procesele metabolice, nitrilozidul (amigdalina) este hidrolizat în hidrocianamidă, benzaldehidă 

sau acetonă şi zahăr. Hidrocianamida formată este detoxificată de către enzima rodanază în molecule de 

tiocianaţi netoxici. Benzaldehida formată în prezenţa oxigenului este oxidată imediat în acid benzoic, 

de asemenea netoxic. 

Calitatea fructelor nucifere trebuie să corecpundă HG 174 din 02.03.2009 cu privire la aprobarea 

Reglamentării tehnice Fructe de culture nucifere. Cerințe de calitate și comercializare. 

Cele mai bune fructe uscate ca valoare nutriţională sunt smochinele, caisele, prunele şi piersicile. 

În fructele uscate se concentrează o mulțime de minerale valoroase, vitamine, acizi organici, fibre 

dietetice.  

O porţie de fructe este calculată la o jumătate de ceaşcă. 

Piersicile – o porţie, adică ½ ceaşca, conţine 191 de calorii; 6.5 g fibre alimentare; 34% din necesarul 

de vitamina A, 18% din necesarul de fier, dar şi potasiu, cupru şi niacin. 

Merele – ½ ceaşca conţine 104 calorii; 3.5 g fibre alimentare. 

Caisele – ½ ceaşca conţine 156 de calorii; 4.5 g fibre alimentare; 47% din necesarul zilnic de vitamina 

A, potasiu, vitamina E şi cupru. 

Prunele – ½ ceaşca contine 223 de calorii, 0 g de fibre alimentare, 2.5 grame de proteine şi 13% din 

necesarul zilnic de fier. 

Smochine – ½ ceaşca conţine 185 calorii; 7.5 g de fibre, calciu, magneziu, fier, potasiu. 

Merişoare – ½ ceaşca conţine 185 de calorii; 3 g de fibre, fitonutrienţi. 

Stafide – ½ ceaşca conţine 217 calorii; 2.5 g de fibre; 2 grame de proteine, potasiu şi magneziu. 

Pere uscate – ½ ceaşca conţine 236 de calorii; 7 g de fibre, vitamina C, fier, vitamina K, cupru. 

Calitatea fructelor uscate trebuie să corespundă HG 1523 din 29.12.2007 cu privire la aprobarea 

Reglementării tehnice Fructe și legume uscate (deshidratate). 

Înghețata – produs alimentar de desert, care reprezintă o masă congelată ce se obține în urma 

procesului continuu, bogată în substanțe nutritive, gustative, aromatice și emulsifiante. 

Din punct de vedere coloidal, înghețata reprezintă un sistem dispers. Substanțele ce intră în 

compoziția înghețatei se găsesc sub formă de soluții dizolvate și coloidale, precum și emulsii. Soluțiile 

sunt formate de săruri, lactoză și zaharoză. Cele coloidale sunt proteinele lactate (la fel și proteinele din 

soia, dacă aceasta se include în compoziție), stabilizatorii și o anumită cantitate de fosfat de calciu. 

Emulsia în acest produs este formată de grăsimi. 

Componenții de bază ai înghețatei sunt - apa în care se dizolvă complet zahărul și stabilizatorul, 

proteina lactată se găsește în formă coloidală în lapte degrasat și grăsime în formă de emulsie în frișca 

(figura 1). Cea mai mare schimbare structurală în procesul producerii înghețatei se petrece în timpul 

procesului de freezerare și călirii, incluzându-se în masă globule de aer și înghețata se transformă în 

spumă, iar cea mai mare parte a apei se transformă în mici cristale de gheață. În continuare grăsimea, 

aerul și cristalele de gheață se distribuie uniform în apa ce a rămas, care prezinta un sirop vâscos 

puternic concentrat din zaharul dizolvat și stabilizator. 
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Figura 1. Ingredientele mixului de înghețată care includ cristalele de gheață, aerul, globulele de 

grăsime, zahăr (zaharoză) și agenți de aromatizare (vanilina)  

 

Când este analizată la nivel microscopic, se constată că înghețata este alcătuită din patru faze: 

gheață, aer, grăsime și o soluție apoasă concentrată. Anume cantitatea și  interacțiunile dintre aceste 

faze determină proprietățile înghețatei - fie moi și cu o rată înaltă de batere sau călită. Micrografele 

electronice ale înghețatei sunt reprezentate în figura de mai jos: 

 

Figura 2. Micrografele electronice ale înghețatei:a = bule de aer, c = cristale de gheață, f = grăsime și s 

= soluție apoasă concentrată. 

Sursa:http://www.chm.bris.ac.uk/webprojects2003/brown/thepropertiesoficecream.html. 

 

Înghețata este atât o spumă, cât și o emulsie. Acestea sunt exemple de coloizi, deoarece constau 

dintr-o dispersie de particule mici (<0,5 mm) dintr-o fază în alta. Aerul din înghețată nu se amestecă cu 

celelalte substanțe, ci formează bule mici în vrac (o spumă). De asemenea, se formează o emulsie, 

deoarece laptele / crema se dispersează și în gheață / apă. Proprietățile acestor coloizi și, prin urmare, 

înghețată, depind de interfața care se formează între cele două faze [60].Moleculele care se lipesc la 

interfețe pot stabiliza dispersia (bule mici sau picături de grăsime) și pot preveni coalescența. Aceste 

molecule se numesc emulgatori. În înghețată suprafața bulelor de aer este acoperită de proteine din 

lapte (emulgatori). 

Ingredientele ce formează amestecul de înghețată sunt formate de apă, grăsime lactată, 

substanță uscată degresată lactată (micelii de cazeină, proteine din zer, lactoză și săruri de lapte), 

zaharuri (zaharoză și amidon parțial hidrolizat, inclusiv glucoză, maltoză și zaharide superioare), 

stabilizatori și emulgatori. Componenții de bază ai inghetatei sunt - apa în care se dizolva complet 

zaharul și stabilizatorul. Proteina lactata se găsește în formă coloidală în lapte degrasat și grăsime, în 
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formă de emulsie - frișcă. Cea mai mare schimbare structurala în procesul producerii înghețatei se 

petrece în timpul congelării și călirii, incluzându-se în masă globule de aer și înghețata se transformă 

în spumă, iar cea mai mare parte a apei se transformă în mici cristale de gheață. Relația dintre 

constituenți în înghețată este reprezentată în imaginea de mai jos (figura 3): 

 
Figura 3. Relația dintre constituenți în înghețată.  

În continuare grăsimea, aerul si cristalele de gheață se distribuie uniform în apa ce a rămas, care 

prezintă un sirop vâscos puternic concentrat din zaharul dizolvat și stabilizator. 

Înghețata ce se produce pe bază de lapte și alte materii prime lactice, grăsime lactată și/sau 

proteine lactate se clasifică în: 

- Înghețată „De lapte” - acest tip de înghețată se divizează în degresată, ce conține max. 2,0 

% de grăsime, clasică – cu conținutul de grăsime de la 2,5 – 4,0 % și grasă – de la 4,5 – 6,0 % 

grăsime. 

- Înghețată „De frișcă” - se caracterizează printr-un procent de grăsime mai ridicat. 

Înghețata „De frișcă” produsă după rețeta tradițională se caracterizează printr-un conținut de 

grăsime de 10,0 % (cea cu fructe are un conținut de 8,0 % grăsime). 

- Înghețată „Plombir” - se deosebesc următoarele tipuri de înghețată „Plombir”: clasică – 

conținutul de grăsime constituie de la 12,0 – 15,0 % și grasă cu un conținut de grăsime de la 

15,5 – 20,0 %. 

Ultimele tendințe în industria alimentară în special în industria laptelui sunt orientate spre 

fabricarea produselor alimentare din materii prime naturale, cu valoare nutritivă și biologică înaltă, 

sigure pentru sănătatea consumatorului. Înghețata este un produs relativ nou pe piața Republicii 

Moldova apreciat de diferite categorii de consumatori, în special copii. În acest context diversificarea 

asortimentului prin utilizarea materiilor prime este binevenită. 

 

Ingheța vis-a-vis Gelato 

În italiană, gelato înseamnă "înghețat" și se referă la un tip de înghețată moale, densă, cu conținut 

scăzut de grăsimi, care în mod tradițional a fost făcută manual, folosind lapte, zahăr și alte ingrediente 

proaspete, cum ar fi fructele sau nucile. Înghețata "ice cream" - tipul de înghețată în stil american, care 

tinde să fie fabricată industrial de întreprinderi comerciale, conține mai mult aer, grăsime din lapte și 

smântână comparativ cu gelato și conține mai frecvent conservanți și arome artificiale. Careva aspecte 

ale acestor produse sunt prezentate în diagrama de comparare de mai jos: 
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Tabelul 3. Diagrama de comparare a înghețatei călite și gelato. 

 

 

 

 

Denumirea 

termenului de 

comparare 

 
Definiție În italiană, gelato înseamnă "înghețat" 

și se referă la tipul de înghețată moale, 

densă, cu conținut scăzut de grăsimi, 

care în mod tradițional a fost făcută 

manual, folosind lapte, zahăr și alte 

ingrediente proaspete, cum ar fi 

fructele sau nucile. 

Înghețată în stil american, fabricată 

industrial, conține mai mult aer, grăsime 

și smântână din lapte decât gelato și 

conține mai frecvent conservanți și 

arome artificiale. 

Aroma "Gust mai greu" decât al înghețatei. 

Aromele de vanilie, ciocolată, fructe și 

nuci sunt cele mai populare. În Italia, 

gelato poate fi asociată cu orezul, 

brânză de ricotta, legumele, ierburi și 

condimente. 

Este mai probabil să se utilizeze aromele 

artificiale și aromatizatorii artificiali, 

comparativ cu gelato. Aromele de 

vanilie, ciocolată, fructe și nuci sunt 

populare.  

Calorii Conține mai puține calorii decât în 

înghețată. 

Inghetata are mai multe calorii decât 

iaurtul înghețat, cremă sau gelato. 

Grăsime saturată Se conțin mai puține grăsimi saturate 

decât în înghețată. 

În general, conține procentaj mai mare 

de grăsimi saturate - variază în funcție 

de ingrediente și tipul laptelui utilizat. 

Calciu Gelato și înghețata sunt surse bune de calciu - aproximativ 13-15% din doza zilnică 

recomandată de calciu. 

Valoarea 

nutritivă 

 

Variază în funcție de ingredientele 

folosite. Pe bază de lapte, nu pe bază de 

cremă, astfel conținând un procent mai 

scăzut de grăsimi și calorii decât cea 

mai mare parte a înghețatei fără grăsimi, 

dar, de asemenea, folosește mai mult 

zahăr pentru a preveni cristalizarea 

gheții.  

Variază în funcție de ingrediente. 

Conține mai multe grăsimi din lapte și 

smântână, având un conținut de grăsimi 

și calorii mult mai mare decât gelato. 

Uneori, este folosit  mai puțin zahăr 

decît pentru prepararea gelato.  

Carbohidrați Conține mai multe glucide decât 

înghețată. 

Are mai puțini carbohidrați decât gelato. 

Gradul de aerare  

 

Când se prepară în mod tradițional, 

gelato este amestecată manual și, prin 

urmare, lent și conține puțin aer înglobat 

(25-30%). 

Înghețată are un grad de aerare foarte 

ridicat (de obicei 50-70% și mai mult). 

Consistența Procentul mai mic de aer este ceea ce 

face gelato atât de fină și mai densă 

comparativ cu înghețata,  

Înghețata este mai ușoară și mai 

texturoasă, datorită procentului mare de 

aer înglobat și a apei înghețate în urma 

călirii. 

Originea  Producerea acestui desert își are 

începuturile în anii 1500, dar numai dar 

anii 1900 italienii au numit gelato după 

Inghetata, ca termen, nu exista pana in 

prima jumatate a anilor 1700 (se 

producea desertul dat a "crema 
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cuvântul italian pentru "înghețat". înghețată" din anii 1600). 

Termen de 

valabilitate 

Variază de la 2 săptămâni până la 1 

lună. Termenul este mult mai redus 

deoarece este preparată din ingrediente 

naturale, fără adaos de coloranți și 

stabilizatori artificiali. De obicei, este 

consumată imediat după producere. 

Termenul de valabilitate – 6 luni la 

temperatura de - 18˚C. 

 

Produsele lactate cu o cantitate redusă a ingredientelor artificiale sau așa-numita “etichetă curată” 

devin o raritate pe piață. Din păcate, crește numărul produselor, îndeosebi al înghețatei, ce conțin 

ingrediente artificiale, precum agenții aromațizanți, coloranți și emulsifianți, definite ca “aditivi” sau 

ingredientele cu așa-numitele  “coduri E”.  

În tabelele 4 și 5  sunt reprezentate exemple de compoziții ale mixului înghețatei călite, precum 

și a înghețatei moi de tip “gelato”:  

Tabelul 4. Compoziția mixului pentru prepararea înghețatei călite.  

Conținutul, % 

Grăsime de origine lactată 10,0 11,0 12,0 13,0 14,0 15,0 16,0 

Substanță uscată degresată din 

lapte 

11,0 11,0 10,5 10,5 10,0 10,0 9,5 

Zahăr 10,0 10,0 12,0 14,0 14,0 15,0 16,0 

Stabilizatori 0,35 0,35 0,30 0,30 0,25 0,20 0,15 

Emulgatori 0,15 0,15 0,15 0,12 0,10 0,10 - 

Substanță uscată totală 36,5 37,5 38,95 40,92 40,35 40,3 41,65 

 

Tabelul 5. Compoziția mixului pentru prepararea înghețatei moi “gelato”. 

Conținutul, % 

Grăsime de origine lactată 3,0 3,0 4,0 5,0 6,0 6,0 10,0 

Substanță uscată degresată din 

lapte 

14,0 14,0 14,0 13,0 12,5 13,0 11,0 

Zahăr 10,0 14,0 11,0 12,0 12,0 13,0 12,0 

Amestec de 

stabilizator și emulgator 

0,5 0,5 0,5 0,4 0,4 0,5 0,4 

Substanță uscată totală 31,5 31,5 34,0 34,0 34,9 32,5 36,4 
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Schema bloc-tehnologică generală de fabricare a înghețatei este reprezentată în figura 4: 

 

   
        

     

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

Figura 4. Schema bloc-tehnologică generală de fabricare a înghețatei. 

Sursa: Дунченко Н.И., Храмцов А.Г. и др. Экспертиза молока и молочных продуктов 
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Descrierea procesul tehnologic de fabricare a înghețatei 

Pregătirea mixului 

Ingredientele sunt selectate în baza formulelor și calculului rețetei, apoi sunt cântărite și 

amestecate pentru a produce ceea ce este cunoscut sub denumirea “amestec de înghețată“. Această 

procedură necesită o agitare rapidă pentru a fi încorporate substanțele în formă de pulbere, adesea, sunt 

utilizate mixere de viteză mare. La amestecarea componentelor mixului de înghețată, cel mai frecvent 

acestea sunt încălzite până la o T= 35 – 40˚C. Cu toate acestea, pentru o dispersie mai bună a 

componentelor și dizolvarea acestora, se consideră mai efectivă T= 60 – 65˚C . 

 

Filtratrea și pasteurizarea amestecului 

Procedura de filtrare se efectuează pentru înlăturarea înglobărilor de materii prime nedizolvate (lapte 

praf, stabilizatori etc.) sau a posibilelor impurități metalice. 

Scopul pasteurizării: 

 distrugerea bacteriilor patogene și reducerea numărului total de germeni, astfel ca produsul finit 

să fie slubru pentru consumatori; 

 să îmbunătățească calitățile tehnologice ale produsului prin: favorizarea trecerii în soluție a unor 

componente și favorizarea amestecării componentelor pentru a obține un produs uniform ca 

structură, îmbunătățirea aromei, îmbunătățirea calității la păstrare; 

  rezultatul pasteurizării este încetarea aproape completă a activității microorganismelor. 

Prelucrarea amestecurilor se efectuează într-un flux continuu, fără accesul aerului, ceea ce asigură 

eficacitate înaltă a procesului de pasteurizare, menținerea substanțelor aromatice, precum și a 

vitaminelor. 

Condițiile înalte ale tratamentului termic se explică prin faptul că amestecurile de înghețată conțin 

o cantitate ridicată de substanțe uscate, care prin creșterea vâscozității amestecului au un efect protector 

asupra microorganismelor. 

Din punct de vedere tehnic, pasteurizarea mixului se poate executa: 

 În vană la temperatura de 63-66˚C timp de 20-30 minute. 

 În pasteurizatoare cu plăci sau tubulare (pasteurizatoare HTST sau UHT). În cazul pasteurizării 

HTST – regimul de pasteurizare este de 80˚C/25 s; în cazul pasteurizării UHT – regimul de 

pasteurizare/sterilizare este de 98-130˚C/1-40 s. 

Se consideră că pasteurizarea la temperaturi mai ridicate a mixului este benefică din următoarele 

considerente:  

 Se asigură o reducere mai importantă a numărului de bacterii; 

 Se sigură corpolența (consistența) și textura mai bună a produsului finit și se protejează mai bine 

față de oxidare; 

 Se asigură o aroma superioară produsului finit; 

 Se poate micșora cu 25-35% cantitatea de stabilizatori; 

 Se asigură o mărire a capacității de producție; 

 Se face economie de energie termică atât datorită condițiilor de lucru în care se realizează 

schimbul termic, cât și sistemelor de recuperare a căldurii; 

 Se menține  o presiune în echipamentul de pasteurizare, cee ace mărește eficiența pompării; 

 Se poate controla procesul de pasteurizare cu consecințe positive asupra produsului finit; 

 Spălarea și dezinfectarea utilajului de pasteurizare se poate face mecanizat și în flux continuu. 

Atunci când încălzirea mixului depășește 121˚C, apare aroma de “fiert” și prin urmare, se consideră ca 

optimă încălzirea la 99-105˚C, timp de maximum 30 secunde. 
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Omogenizarea amestecului  

După pasteurizarea și filtrarea amestecului, are loc procedura de omogenizare. 

Scopul omogenizării: 

 Obținerea unei suspensii uniforme și stabile a grăsimii prin reducerea dimensiunilor globulelor 

de grăsime sub 2 μ. În acest fel se evită separarea grăsimii sub formă de aglomerări de unt. Prin 

reducerea globulelor de grăsime la 1/10 din mărimea inițială, suprafața fazei de grăsime crește 

de 100 ori; 

 Mărirea gradului de repartizare a proteinelor din mix la suprafața globulelor de grăsime nou 

formate, cărora le asigură stabilitatea, evitându-se ecremarea lor, mai ales atunci când grăsimea 

mixului provine din smântână și unt congelate. Aglomerările de grăsime ar produce o creștere a 

vâscozității mixului și ar determina o aerare anevoioasă și nesatisfăcătoare; 

 Obținerea de produse cu textură fină; 

 Reducerea timpului de maturare a mixului; 

 Reducerea cantității de stabilizator. 

Efectul de omogenizare este dependent de:  

 Temperatura de omogenizare. Mixul este, de regulă, omogenizat la 63-75˚C, deoarece la 

temperaturi mai scăzute (49-55˚C) se favorizează formarea de aglomerări de grăsime, creșterea 

vâscozității și implicit creșterea duratei de freezerare. Dacă se folosește la pasteurizarea vană 

temperature de 76-77˚C, mixul se răcește la 65˚C și apoi este încălzit la 71-76˚C pentru omogenizare, 

ceea ce este benefic deoarece se formează mai puține aglomerări de grăsime, vâscozitatea mixului este 

mai scăzută și deci timpul de freezerare va fi mai redus. 

 Presiunea de omogenizare. Este foarte importantă în determinarea calității mixului. 

Omogenizarea se poate face într-o singură treaptă (omogenizator cu o singură valvă – la presiunea de 

circa 150 bar și în două trepte – omogenizator cu două valve, prima treaptă la 150-200 bar, iar a doua la 

50 bar. Rezultate bune se obțin la omogenizarea în două trepte, cea de-a doua treaptă de omogenizare 

având rolul de a anihila tendința de aglomerare a globulelor de grăsime și de a favoriza înglobarea unei 

cantități mai mari de aer. Presiunea de omogenizare la prima treaptă depinde de conținutul în grăsime al 

mixului. Cu cât este mai mare conținutul de grăsime al mixului cu atât presiunea de omogenizare la 

treapta I trebuie să fie mai redusă. 

Răcirea amestecului 

După omogenizare, mixul de înghețată este răcit până la temperature 3-5˚C, după care este menținut la 

maturare.  

Scopul răcirii: 

 Îmbunătățirea consistenței înghețatei; 

 Crearea condițiilor nefavorabile pentru vitalitatea și dezvoltarea microorganismelor remanente 

sau care ar putea pătrunde în mix după pasteurizare; 

 Topirea lentă a înghețatei la consumare; 

 Prevenirea dezvoltării microoganismelor remanente, supraviețuitoare ale operației de 

pasteurizare. 

Pentru cantități mici, răcirea se face în vane cu pereți dubli, folosind ca agent de răcire apa glacială. 

Pentru cantități mari de mix, răcirea se execute în aparate cu plăci care asigură o răcire rapidă a 

mixului, cee ace contrinuie la asigurarea stabilității emulsiei de grăsime. 

Maturarea amestecului 

Maturarea amestecului se efectuează la temperaturi scăzute, T= 0...4˚C, τ= 3-4 ore. După maturare, în 

mix se introduc aromele și coloranții. Maturarea mixului are loc în vană prevăzută cu agitator, răcită în 

manta cu apă glacială. 
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Scopul maturării: 

 Creșterea capacității de aerare; 

 Reducerea vitezei de topire a înghețatei; 

 Îmbunătățirea consistenței produsului finit; 

 Conferă o structură fină. 

În procesul maturării are loc hidratarea proteinelor din lapte, care formează un gel slab elastic ce 

înglobează apa (scade deci cantitatea de apă aflată în stare liberă în mix), hidratarea stabilizatorului și a 

emulgatorului urmată de adsorbția diferitor substanțe ce se conțin în amestec, la suprafața globulelor de 

grăsime. Pe lângă aceasta, la micșorarea temperaturii până la T= 4˚C se produce solidificarea a 

aproximativ 50% grăsimi din lapte și cristalizarea emulgatorului – monogliceride. Drept rezultat, 

vâscozitatea amestecului maturat crește, iar cantitatea de apă liberă scade, ceea ce previne formarea 

cristalelor mari de gheață în procesul de înghețare al amestecului. 

Congelarea parțială (freezerarea) a mixului 

Congelarea parțială constă în solidificarea unei părți din apa conținută de mix (1/3-1/2) și înglobarea de 

aer în amestec. 

Scopul freezerării: 

 Atenuarea senzației de rece în timpul consumării; 

 Reducerea dimensiunilor cristalelor de gheață; 

 Conferă înghețatei o structură cât mai fină; 

 Înglobarea aerului. 

Mixul care se supune freezerării este un sistem complex ce conţine 55-65% apă. 

La freezerarea mixului se prefer o congelare rapidă în utilaje cu funcționare continua, deoarece se 

obține o inghețată cu structură fină, catifelată, ca o consecință a formării cristalelor mici de gheață. 

Freezerarea rapidă duce la înghețată cu o aroma mai bine evidențiată datorită cristalelor mici de gheață 

care se topesc rapid în gură în momentul consumului de înghețată. 

Porționarea și ambalarea 

După freezerare înghețata are structură plastică și poate fi ambalată în diferite ambalaje în funcție de 

timpul până la consum și de destinație. Ambalarea poate fi făcută în vrac, caz în care se utilizează 

bidoane de aluminiu de capacitate 5;10;15 și în cutii de carton, căptușite cu folie de polietilenă pentru 

consum în cofetării. Pentru consum la domiciliu sau pe loc ambalarea poate fi realizată în: 

- Caserole din plastic de 0,5…1kg; 

- Pahare din plastic de 0,05…0,2kg; 

- Brichete învelite în hârtie cașerată cu polietilenă, folie de aluminiu termosudabilă de 

0,05…0,1kg; 

- Ambalaje comestibile – vafe sub diferite forme; 

- Ambalaje pentru torture glazurate, ornate, etc. 

Cea mai căutată este înghețata care iese direct din freezer și se consumă la locul de fabricație (freezer 

stradale). 

Călirea înghețatei (congelarea profundă) 

Înghețata care iese din freezer are consistență semifluidă și nu-și poate păstra forma mult timp, în 

consecință, pentru depozitarea îndelungată precum și pentru a asigura transportul și consumul de masa 

al înghețatei, este necesară operația de călire. La călire, în general, nu se mai formează noi cristale de 

gheță (nu mai are loc nucleerea), ci se realizează numai o creștere a cristalelor de gheață deja formate la 

freezerare, volumul total de gheață fiind dependent de temperature la care ajunge înghețata în timpul 

călirii.  

Durata călirii este influențată de: 
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 Mărimea și forma ambalajului: prin dublarea mărimii ambalajului, durata necesară călirii se 

prelungește cu 50%. Forma ambalajului este importantă în determinarea suprafeței de răcire 

necesară per kilogram înghețată și pentru determinarea vitezei aerului în incinta de congelare, 

în condițiile în care călirea se execute în tunele cu circulație forțată a aerului. Ambalajele de 

culoare deschisă și cu suprafața reflectantă (netedă) se răcesc mai greu; 

 Circulația aerului: călirea în tunele cu circulație forțată a aerului conduce la o scurtare a duratei 

cu 60% în comparație cu călirea în regim staționar (fără circulația aerului); 

 Temperatura aerului: temperaturi deasupra celei de -24˚C și mai scăzute decât -32˚C sunt mai 

puțin de dorit din punct de vedere al calității produsului și din punct de vedere economic; 

 Temperatura înghețatei ieșite din freezer:la ridicarea cu 1˚C a temperaturii înghețatei ieșite din 

freezer, durata de călire va crește cu 10-15%; 

 Compoziția mixului: dacă conținutul de grăsime din înghețată este mai redus, durata călirii este 

mai mica. Aceeași observație este valabilă și dacă punctul de congelare al înghețatei freezerate 

este mai mare; 

 Procentul de apă congelată: dacă procentul de apă ce trebuie congelată este mai mare, pentru 

aceeași temperatură a mediului de congelare, durata călirii se mărește. 

Transportul și distribuția 

Depozitarea îngheţatei călite are loc la temperaturi ale aerului de –10…-20°C, deci relative mai 

ridicate decât cele folosite la călire, ceea ce conduce la o oarecare înmuiere a îngheţatei şi a cristalelor 

de gheaţă. Pentru păstrarea calității înghețatei pentru un timp îndelungat (~ 4 – 6 luni), în vederea 

livrării ei în sezonul cald, înghețata se depozitează în depozite cu temperatura aerului de -25...-30˚C. 

 

Aspecte fizico – chimice ale înghețatei  

Înghețata este, fără îndoială, unul dintre cele mai complexe produse alimentare, cu mai multe faze 

care pot influența calitatea și atributele produsului. Este alcătuită din diferite ingrediente care vor 

reflecta caracteristicile senzoriale precum și interacțiunea dintre acestea, care în final influențează 

proprietățile fizico-chimice ale înghețatei. Mai mult, înghețata este produs complex alcătuit prin diferite 

metode și, prin urmare, aceasta are un impact asupra proprietăților fizico-chimice ale înghețatei care se 

reflectă asupra calității finale a produsul. În final, stabilitatea înghețatei, aciditatea și pH-ul, densitatea, 

vâscozitatea, tensiunea superficială, adsorbția vor avea un impact asupra calității finale a înghețatei. 

Principalele modificări ce au loc în structura înghețatei sunt: formarea cristalelor de gheață, 

destabilizarea grăsimii, încorporarea aerului și gradul de batere a masei de înghețată. Aceste modificări 

sunt reprezentate în figura 5: 

 

Figura 5. Ilustrație a structurii amestecului de înghețată și înghețatei propriu-zise. 

Sursa:Douglas Goff H., Richard W. Hartel, „Ice cream”, seventh edition, 2013. 
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Formare a cristalelor de gheață 

Dimensiunea cristalelor de gheață este foarte importanta pentru crearea unui produs neted similar 

unui produs de cremă și senzației de prospețime pentru desertul congelat. Cristalele mici de gheață 

asigura o structură netedă și asemănătoare unui produs de cremă. Apariția cristalelor noi are loc numai 

în freezer și nicidecum în timpul călirii și păstrării. In mixul de înghețată transformarea apei in cristale 

de gheață înseamna concentrarea particulelor solide în apa rămasă, ceea ce duce la scăderea punctului 

de congelare.  

Structura formării cristalelor de gheață este reprezentată în figura 6: 

 

Figura 6. Structura cristalelor de gheață. 

Sursa:Douglas Goff H., Richard W. Hartel, „Ice cream”, seventh edition, 2013. 

Textura cristalelor de gheață este puternic afectată de fenomenul recristalizării, care depinde în 

special de factorii care o formează, procesul de freezerare și temperatura de păstrare. Structura gheții 

poate fi apreciată prin creșterea dimensiunii cristalelor de gheață. Literatura de specialitate arată că 

diametrul globulelor de aer este de 30 și 150 μm cu un diametru de bază ~ 40μm, și a cristalelor de 

gheață variază între 20 și 75 μm cu o valoare medie aproximativ 40μm. 

Destabilizare a grăsimii 

          Când mixul de îngheţată este supus acţiunii de batere în freezer, emulsia de grăsime începe să 

floculeze (formeză flocoane) sau se destabilizează. Bulele de aer din mix, în timpul operaţiei de batere, 

se stabilizează datorită tocmai acestei grăsimi parţial dispersate. Dacă nu s-ar adăuga emulsificatori, 

atunci globulele de grăsime ar rămâne mult mai strâns legate, fiind favorizate şi de proteinele 

adsorbite, iar bulele de aer nu s-ar mai stabiliza şi astfel îngheţata nu ar mai avea aceeaşi textură 

moale. Structura de spuma poate fi de la moale până la consistentă. Figura 7 servește drept o ilustrare 

simplă a acestui proces.  

         Monogliceridele maresc gradul desorbtiei proteinei de pe particulele de grasime in timpul 

coacerii solutiei de inghetata. Daca in solutie nu s-ar contine monogliceride, nu ar fi fost desorbtia 

proteinelor, iar particulele de grasime ar fi fost prea stabile si nu ar fi aparut aglomeratia in timpul 

procesului de congelare.  

   Continutul grasimii este de asemenea important pentru procesul de solidificare. Spre deosebire de 

monogliceride, grasimile nu joc un rol important la destabilizarea grasimilor.  
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Figura 7. Modelul structural al îngheţatei cu prezentarea structurii de grăsime. 

Sursa:Douglas Goff H., Richard W. Hartel, „Ice cream”, seventh edition, 2013. 

 

Grăsimea este prezentă în mixul de înghețată sub formă de o emulsie fină care coalizează parțial în 

timpul freezerării. Datele publicate indică diapazonul dimensiunilor ale globulelor de grăsime care 

variază de la 0,04 pâna la 4,0μm. 

Înglobarea aerului 

La fabricarea înghețatei, procesul de freezerare reprezintă unul dintre cel mai importante 

operațiuni care determină structura acestui produs. Calitatea produsului finit și în special gradul de 

afânare sau senzația de rece la atingere percepută de către consumator este pe larg condiționată de 

structura înghețatei, anume de distribuția, mărimea și morfologia globulelor de aer și ale cristalelor de 

gheață. Referitor la faza de aer, doua mecanisme principale a redistribuției fazei de aer au fost 

observate: fuziune și drenaj.  

Gradul de batere a amestecului se caracterizează prin gradul de saturație cu aer în timpul înghețării. 

Prezența aerului în soluția de înghețată o face mai fragedă și îmblânzește gustul rece al ei. Efectul de 

izolare exercită influență și asupra fuzibilitații înghețatei. Cantitatea aerului în înghețată se indică prin 

termenul de batere. Sub noțiunea de batere se înțelege creșterea volumului. Dupa ce aerul este introdus 

în soluția de înghețată, 100% de batere indica că la o parte din soluția de înghețată revine o parte de aer 

(volum la volum). Răspândirea uniformă a globulelor de aer se obține numai prin activitatea mecanică 

și prelucrarea fizică în freezer. Dimensiunile globulelor și posibilitatea baterii depind nu numai de 

prelucrarea în freezer, dar și de tipul și calitatea ingredientelor. În condițiile baterii calitative înghețata 

este foarte omogena și în același timp se asigura nivelul baterii de 150%. 
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Figura 8. Ilustrarea modelului îngheţatei cu procent diferit de aer înglobat. 

Sursa: ROHRIG, Brian. Ice, cream and chemistry. ChemMatters, February/March 2014, p.6-7. 

 

Pentru a obține o înghețată de bună calitate, este necesar ca bulele de aer să fie mici (nu mai mari de 

100-150 microni) și distribuite uniform pe întregul produs. Bulele mari de aer din înghețată sunt 

nedorite. Acestea se formează cel mai des când baterea mixului de înghețată este prea mare. Înghețată 

cu un grad de batere  mare reprezinta o structură de zăpadă sau floculentă. Gradul de batere scade 

odată cu creșterea conținutului de zaharoză, a grăsimilor, a stabilizatorilor, cu formarea aglomerarilor  

globulelor de grăsime la presiuni ridicate de omogenizare etc. Gradul de batere a inghetatei calite 

constituie 50-70% in comparatie cu cel al gelato – 25...30%.  

 

Materiale și Metode 

  Lapte de capră confrom SM: 2015. Laptele crud de capră și de oaie. Specificații.  

  Lapte de vacă -conform Hotărîre de Guvern 158  din 07.03.2019 privind cerințele de calitate 

pentru lapte și produse lactate.  

 Zahăr cristal din sfeclă de zahăr, corespunde normelor documentului în vigoare Reglementarea 

tehnică “Zahăr. Producerea și comercializarea” aprobată prin Hotărârea Guvernului nr. 774 din 

3 iulie 2007. 

 Apă potabilă, în conformitate cu HG Nr. 934 din 15.08.2007 cu privire la instituirea Sistemului 

informaţional automatizat „Registrul de stat al apelor minerale naturale, potabile şi băuturilor 

nealcoolice îmbuteliate”. 

 Fructe uscate în conformitate cu HG 1523 din 29.12.2007 cu privire la aprobarea Reglementării 

tehnice Fructe și legume uscate (deshidratate). 

 Spirulina, algă Arthrospira platensis, corespunde cerințelor sanitare conform HOTĂRÎRE Nr. 538 

din 02.09.2009 pentru aprobarea Regulamentului sanitar privind suplimentele alimentare. 

 

Metode de analiză 

 Aprecierea calității senzoriale în baza scării de punctaj, ISO 6658: 2005 Sensory analysis -- 

Methodology - General guidance.  

 Determinarea acidităţii titrabile, ISO/TS 11869 and IDF/RM 150. 

 Determinarea conținutului de grăsime prin metoda acido-butirometrica, SM EN ISO 1211:2015.  

 Determinarea conţinutului de proteine din lapte, constă în blocarea grupărilor amilice ale 

proteinelor cu aldehidă formică şi eliberarea grupărilor carboxilice, care se neutralizează cu 

soluţie de 0,1n NaOH. Se stabileşte cantitatea de NaOH consumată la a doua titrare şi se 

înmulţeşte la 1,94 şi cu 1,51 pentru determinarea conţinutului de cazeină. 
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 Determinarea vîscozității, BROOKFIELD DV-III Ultra. 

 Determinarea conţinutului de substanță uscată totală. (Analizatorul de umiditate MAC, 

Radwag). 

 Determinarea conținutului de cenușă. 

 Determinarea gradului de batere a produsului finit. 

 Determinarea gradului de aerare. 

 

Rezultate și discuții 

Este important ca producătorii mici să înțeleagă cum să dezvolte noi amestecuri de înghețată 

pentru a răspunde cerințelor clienților în schimbare. "Echilibrarea" amestecului implică menținerea 

unui echilibru corect între:  

 Grăsime și zahăr care controlează "consistența" produsului la consumare; 

 Apă și conpuși solizi care controlează textura sau duritatea; 

La formularea unui amestec de înghețată ar trebui să se ia în considerare atât costul, cât și 

disponibilitatea ingredientelor. De aceea, în tabelul 6 sunt arătate exemple de amestecuri de înghețată. 

 

Tabelul 6. Exemple de mixuri pentru înghețată. 

 Înghețată - 

conținut 

redus de 

grăsimi 

Înghețată 

moale 

Înghețată călită 

Standard Premium Super-

premium 

Compomente % % % % % 

Grăsime 3,0-8,0 10,0-10,0 10,0-12,0 12,0-15,0 15,0-18,0 

Sub. uscată lactată degresată 13,0-11,5 12,5-12,0 11,0-9,5 11,0-9,5 11,0-9,5 

Zaharoză 11,0-12 13,0-10,0 10,0-15,0 10,0-15,0 10,0-15,0 

Stabilizator 0,35-0,15 0,35-0,15 0,35-0,15 0,35-0,15 0,35-0,15 

Emulgator 0,15-0,10 0,15-0,15 0,15-0,10 0,15-0,10 0,15-0,10 

Apă 66,3-63,7 64,0-63,7 64,0 62,0-60,0 <60,0 

Substanță uscată totală 33,6-36,3 36,0-36,3 36,0 38,0-40,0 >40,0 

Ingredienții de origine nonlactică (fructe uscate, spirulina) poate fi utilizată pentru îmbunătățirea 

particularităților nutriționale și funcționale ale înghețatei. Avînd în vedere compoziția chimică bogată, 

beneficii nutriționale pentru sănătate. 

A fost elaborată receta de fabricare a următorului asortiment de înghețată de tip gelato: 

 

Tabelul 7. Asortimentul de înghețată de tip Gelato elaborate 

Nr. probei 
Ingredienți 

Lapte de capră Lapte de vacă Fructe uscate (curaga) Pudră de spirulină 

P1 100% - - - 

P2 50% 50% - - 

P3 50% 50% 10-12% - 

P4 50% 50%  0,5% 
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Înghețata de tip Gelato a fost fabricată după tehnologia clasică, cu ajustrea unor operații 

tehnologice condițiilor de laborator (figura 9). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 9. Schema bloc de fabricare a înghețatei de tip Gelato din lapte de capră 

 

 

 

1.12 Porționare 

1.13 Ambalare 

4.1 Recepție  

Spirulină 

GOST 31412-

2010, HG 538 

 

3.1. Recepție 

mix 

(dextroză, 

zaharoză, 

amidon) 

 

1.1 Recepție 

lapte de 

cappră SM 

2015 

 

2.1 Recepție  

lapte 

 HG 158 

 

5.1. Fructe 

uscate 

(curaga) 

HG 1523 din 
29.12.2007 

3.2 Depozitare 

1.3 Depozitare 

rezervor 

T = 0-6˚C 

 

4.3 Înmuiere 

Apă distilată 

T = 25˚C 

Spălare 

4.4. Menținere 

Soluție 

T = 0-4˚C 

τ = 12 h 

4.5. Amestecare 

4.2 Depozitare 

1.5 Preparare amestec, T= 50...60˚C 

1.14 Depozitare T= -15...-18˚C; 
 

1.6 Pasteurizare T= 80...75˚C, τ= 25…30  min 

 

1.7 Filtrare amestec 

 

1.8 Omogenizare, T= 80...75˚C, τ= 20  min; 

 

 

1.10 Maturare, T= 0...4˚C, τ= 3 - 4 ore; 

 
 

 

1.9 Răcire, T= 0...4˚C, τ≤ 24 ore; 

 

1.11 Freezerare Tmix. la ieșire aparat= -2...-7˚C, -12 

max; 

 

 

1.2 Filtrare 5.2 Depozitare 

5.3 Inspecție 

5.4. Mărunțire 

1.4 Dozare 
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Proprietățile mixului 

 Vâscozitatea. Este importantă pentru capacitatea de aerare și reținere a aerului și este afectată 

de: compoziția mixului(grăsimile și stabilizatorii influențează vâscozitatea în măsură mai mare 

decât celelalte componente); felul și calitatea componentelor(mixul cu grăsime multă are o 

vâscozitate mare dar și fosfații și citrații au effect asupra vâscozității prin acțiunea lor asupra 

cazeinei și asupra celorlalte proteine ale mixului); procesul de obținere a mixului (pasteurizarea, 

omogenizarea, răcirea, maturarea); concentrația mixului în substanța uscată și temperature. 

 Aciditatea (ca acid lactic) și pH-ul. Aciditatea normal a mixului variază în funcție de compoziția 

acestuia în substanță uscată negrasă și poate fi calculată prin multiplicarea substanței uscate 

negrase cu 0,018. De exemplu, un mix cu 11% substanță uscată negrasă are o aciditate de 

0,198%, iar pH-ul normal este de 6,3. Aciditatea și pH-ul sunt strâns legate cu compoziția 

mixului, o creștere a conținutului de substanță uscată negrasă conducând la o creștere a 

acidității, deci la micșorarea pH-ului. Dacă produsele alimentare sunt de calitate superioară, 

mixul va avea o aciditate normală. Aceasta este data de proteinele laptelui, săruri minerale și 

gazele dizolvate. Creșterea acidității normale a mixului este cauzată de formarea de acid lactic 

prin acțiunea bacteriilor lactice asupra unor componente lactate(lactoză). Atunci când aciditatea 

mixului este peste cea normal(pH=6,3), înseamnă că s-au utilizat produse cu aciditate crescută. 

Aciditatea mixului poate fi crescută artificial prin adaosul unor acizi organici ca:acid 

ascorbic,citric,lactic,malic,fie in scopul vitaminizării(acidul ascorbic) sau în scopul favorizării, 

emulsionării(acid citric,acid fosforic). Aciditatea mărită a mixului este contraindicate, deoarece 

crește vâscozitatea mixului, se micșorează capacitatea de aerare, se obține un produs finit cu 

aromă puțin evidențiată, duce la obținerea unui mix cu stabilitate redusă(este posibilă 

precipitarea proteinelor). Aciditatea în exces poate fi diminuată prin folosirea bicarbonatului de 

sodiu. 

 Stabilitatea. Aceasta se referă la rezistența la separare a proteinelor în mixul de înghețată. 

Proteinele separate pot precipita datorită creșterii acidității, tratamentului termic (pasteurizare), 

sărurilor minerale din lapte, presiunii de omogenizare sau datorită materialului utilizat pentru 

stabilizare.  

 Viteza de aerare (spumare). Este îmbunătățită dacă pasteurizarea mixului se face la temperature 

ridicată, dacă omogenizarea este corect executată, iar maturarea s-a făcut timp de 2-4 ore [28]. 

Durata maturării depinde de proprietățile hidrofile ale stabilizatorului utilizat. Atunci când se 

folosește gelatina, procesul de maturare durează cel puțin 4 ore. În cazul când se utilizează agar 

și agaroid, se omite maturarea amestecului datorită proprietăților hidrofile ridicate ale acestora. 

De aceea, imediat după răcirea mixului poate fi îndreptat spre freezerare. Dacă din anumite 

motive mixul răcit și maturat nu poate fi îndreptat spre următoarea etapă a procesului, atunci 

poate fi păstrat în vase izoterme la T= 2…6˚C, τ≤ 24 ore. 

  Prin dispersarea grăsimii se îmbunătățește capacitatea de spumare. Emulgatorii utilizați 

îmbunătățesc capacitatea de spumare, importantă fiind și calitatea materialului lactat negras. 

Zahărul micșorează capacitatea de spumare, dar, dacă acesta se adaogă după omogenizare, 

capacitatea de spumare este îmbunătățită. 
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Indicii de calitate ai înghețatei de tip “Gelato” 

Analiza senzorială. Caracteristicile calității senzoriale sînt parametrii apreciați în mod prioritar de 

către consumatori, fiind totodată și cel mai important factor în determinarea acceptării produselor 

alimentare. 

Tabelul 8. Caracteristicile organoleptice ale înghețatei de tip Gelato 

Indicatori Caracteristici 

Astect exterior Forma bine exprimată fără deformări, masă omogenă. 

Consistență Moale, cremoasă, specific pentru îngheţată moale. 

Gust și miros 

 

Curate, caracteristic pentru îngheţata de frișcă, fără gusturi şi mirosuri 

străine; gust dulce. 

Structură 

 

Omogenă, fără aglomerări organoleptice perceptibile de grăsime, 

particule de proteine, lactoză, cristale de gheaţă. 

Culoare Albă, omogenă în toată masa, sau specific ingredientului nonlactic 

adăugat 

 

Calitățile senzoriale (aspect exterior, culoare, gust, miros) ale sortimentelor de înghețată de tip 

Gelato au fost apreciate după scara de punctaj, prezentată în fișa de analiză senzorială: 5 = foarte bun, 4 

= bun, 3 = satisfăcător, 2 = nesatisfăcător, 1 = rău, 0 = foarte rău. Punctajele medii ale analizei 

senzoriale au fost trecute în  Fișa de centralizare a rezulatelor. 

Punctajul mediu total (Pt), calculat în baza punctajelor medii ponderate (Pmp).  

Rezultatele evaluării senzoriale sînt prezentate în figura 10. Întregul sortiment de înghețată de tip 

Gelato au fost apreciate ca fiind „foarte bune” și caracterizate astfel: „Produs cu însușiri senzoriale 

agreabile, specifice, bine conturate, nu prezintă defecte perceptibile”. 

 

 

Figura 10. Punctajele medii totale ale înghețatei de tip Gelato 
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Tabelul 9. Indicii fizico-chimici ai înghețatei 

Nr Caracteristici 
Valoarea experimentală 

P1 P2 P3 P4 
Înghețată

* 

1. S.U.T. % 46,80 42,85 49,01 49,57 32,0 

2. Conținutul de proteine, % 4,85 4,46 4,27 4,85 min.2,5 

3. Conținutul de grăsime, % 10,0 10,0 10,5 10,5 8-11,5 

4. Cenușă, % 0,80 0,78 0,74 0,82 - 

5. Vîscozitatea, mPa 3127 3360 3400 2400 - 

6. Aciditatea titrabilă 18 18 21 18 max. 22 

7. pH 6,7 6,72 6,4 6,7 - 

8.  Grad de batere, % 30,2 33,4 31,0 31,6 40-120 

9. Grad de înglobare a aerului, % 22,0 23,0 22,8 23,4  

10. Punct crioscopic -8,7 -9,0 -9,2 -9,2  

*- Reglementarea tehnică “Lapte şi produse lactate”, anexa 8 

Aciditatea normal a mixului de înghețată variază în funcție de compoziția acestuia în substanță 

uscată degresată. Valorile obținute pentru aciditatea titrabilă și pH se încadrează în limitele admisibile 

(tabelul 2). Aciditatea și pH-ul sunt strâns legate de compoziția mixului, o creștere a conținutului de 

substanță uscată degresată conduce la creșterea acidității, deci la micșorarea pH-ului. Dacă produsele – 

materie primă sunt de calitate înaltă, mixul va avea o aciditate normal, indicator format de proteinele 

laptelui, săruri minerale și gazele dizolvate. Creșterea acidității normale a mixului este cauzată de 

formarea de acid lactic prin acțiunea bacteriilor lactice asupra unor componente lactate (lactoză). Atunci 

când aciditatea mixului este peste cea normal, înseamnă că s-au utilizat produse cu aciditate crescută. 

Aciditatea mixului poate fi crescută artificial prin adaosul unor acizi organici ca: acid ascorbic, citric, 

lactic, malic, fie in scopul vitaminizării (acidul ascorbic) sau în scopul favorizării, emulsionării (acid 

citric, acid fosforic). Aciditatea mărită a mixului este contraindicată, deoarece conduce la creșterea 

vâscozității mixului, se micșorează capacitatea de aerare, se obține un produs finit cu aromă puțin 

evidențiată, obținerea unui mix cu stabilitate redusă (este posibilă precipitarea proteinelor)/ 

Vâscozitatea este un indicator important pentru aprecierea capacității de aerare și reținere a 

aerului și este dependentă de: compoziția mixului (grăsimile și stabilizatorii influențează vâscozitatea în 

cea mai mare măsură); calitatea componentelor (mixul cu un conținut de grăsime mai înalt are o 

vâscozitate mare, fosfații și citrații au efect asupra vâscozității prin acțiunea lor asupra cazeinei și 

asupra celorlalte proteine din mixului); procesul de obținere a mixului (pasteurizarea, omogenizarea, 

răcirea, maturarea); concentrația mixului în substanța uscată și regimurile de temperatură utilizate în 

etapele procesului tehnologic. Stabilizatorii utilizați la fabricarea înghețatei au tendința de creștere a 

vîscozității înghețatei, spirulina însă are un effect invers proporțional, posibil datorită capacității înalte 

de legare a apei și capacității de gelificare în apă, în vederea îmbunătățirii consistenței produsului 

fabricat, reducerea creșterii cristalelor de gheață în timpul păstrării. 

Încorporarea aerului în mixul de înghețată se realizează în timpul operației de freezerare. 

Rapiditatea cu care aerul este încorporat în mixul de înghețată este atribuit în cea mai mare parte părții 

de masă a substanței solide inclusive aditivilor, stabilizatorilor și emulsificatorilor. Cercetările realizate 

arată că valoarea gradului de batere crește în cazul utilizării materiilor prime de origine nonlactică, în 

special al spirulinei, posibil datorită proprietăților active de interacțiune la suprafața proteinelor și 

grăsimilor conținute în spirulină. Spirulina are capacitatea de emulsifiere de 1,13 ml grăsime / g 

protein, capacitatea de spumare de 207 % și stabilitatea spumei de 27%. Valoarea  punctului crioscopic 

este influențat de săruri minerale conținut în produs. Astfel adaosul de ingredienți cu un conținut bogat 

în săruri minerale (așa cum este spirulina) contribuie la creșterea acestuia. 
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Duritatea înghețatei de tip Gelato a fost determinată folosind penetrometrul. Rezultatele arătă că 

utilizarea stabilizatorului spirulina contribuie la creșterea valorii gradului de penetrare și respectiv 

scăderea durității înghețatei. Aceste valori sunt în direct proporționale cu gradul de încorporare a aerului 

în mixul de înghețată. Cu cît gradul de încorporare a aerului este mai mare, cu atît înghețata va fi mai 

fină, moale, respectiv gradul de penetrare mai mare și duritatea mai scăzută Această ipoteză este însă 

inversă în cazul fabricării înghețatei de tip Gelato din lapte de capră 100%, care a prezentat un grad mai 

redus de înglobare a aerului, respectiv un grad de penetrare mai redus, efect susținut de dimensiunile 

globulelor de grăsime și proteine și gradul de dispersare în faza apoasă. 

 

 
Figura 11. Linia tehnologică de fabricare a înghețatei de tip gelato 

 

I – Lapte normalizat 

II – Mix de înghețată 

III – Mix pasteurizat 

IV – Mix omogenizat 

1 – Rezervor pentru lapte 

2 – Vană pentru amestec 

3 – Pompă 

4 – Filtru 

5 – Pasteurizator cu plăci 

6 – Omogenizator 

7 – Rezervor pentru maturare 

7a – rezervor pentru amestecarea aromatizanților (în caz cînd se utilizează) 

8 – Freezer 

9 – Mașină pentru ambalare. 
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3. Cele mai relevante realizări obținute în cadrul proiectului (până la 100 cuvinte). 

Identificarea rețetelor de fabricare. Testarea proporțiilor diferite de lapte de capră și lapte de vacă cu / 

fără utilizarea ingredienților de materie primă de origine nonlactică în vederea obținerii înghețatri de tip 

Gelato care prezintă indici de calitate corespunzători. Au fost elaborate și testate în laborator  4 rețete 

diferite de fabricare a înghețatei de tip gelato. 

Identificarea parametrilor / etapelor procesului tehnologic de fabricare. 

Elaborarea liniei tehnologice de fabricare în funcție de utilajul tehnologic achiziționat. 

Disiminarea rezultatelor obținute prin publicarea articolelor în reviste naționale și culegeri ale 

conferințelor internaționale. 

4. Participarea în programe și proiecte internaționale (ORIZONT 2020, COST…), inclusiv 

propunerile înaintate/proiecte câștigate în cadrul concursurilor naționale/internaționale cu 

tangența la tematica proiectului. 

 2016-2017 – proiectului pentru tineri cercetători 16.819.05.10A Sinteza particularităților fizico-

chimice și tehnologice ale laptelui de capră autohton în vederea valorificării lui.  

Director de proiect – Bulgaru Viorica, conf. dr. DTPA, UTM. 

 

5. Cooperări științifice internaționale/naționale. 

6. Vizite ale savanților din străinătate. 

7. Teze de doctorat/postdoctorat susținute pe parcursul realizării proiectului. 

8. Manifestări științifice organizate la nivel național/internațional.  

9. Aprecierea activității științifice promovate la executarea proiectului (premii, medalii, 

diplome etc.). 

1.Diplomă de merit la nominația Cel mai bun proiect de inovare și transfer tehnologic al anului 

2019, cu denumirea „Elaborarea și implementarea tehnologiei de fabricare a înghețatei din lapte de 

capră cu valoare nutritivă și biologică sporită la SRL Melang&Compani”, în cadrul expoziției 

Internaționale Specializate INFOINVENT 2019, ediția a XVI-a, oferită de Agenția Națională pentru 

Cercetare și Dezvoltare. 

 

2. Diplomă de merit decernată companiei Melang&Compani pentru Cea mai inovativă întreprindere 

din sectorul IMM, în cadrul expoziției Internaționale Specializate INFOINVENT 2019, oferită de 

Camera de Comerț și Industrie a Republicii Moldova. 

 

3. Diplomă HORIZONT 2020, Audit Inovațional, oferită de Camera de Comerț și Industrie a 

Republicii Moldova, 2019. 
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10. Rezumatul raportului cu evidențierea rezultatului, impactului, implementărilor, 

recomandărilor. 

În condiţiile actuale ale direcţionării alimentaţiei într-o măsură crescîndă spre produsele agro-

alimentare cu valoare nutriţională şi biologică superioară, nevoia de alimente, în special de origine 

animală a sporit. Asortimentul de produse lactate din Republica Moldova poate fi diversificat în diferite 

sortimente de produse, inclusiv înghețata. Înghețata este un produs alimentar apreciat atît pe piața 

națională cît și internațională, c u un sortiment   variat,   fabricat   din   diverse   materii   prime   și  auxiliare,   

în   funcție   de   preferințele   țării producătoare. Laptele de capră este utilizat drept materie primă 

principală la fabricarea înghețatei, datorită  compoziției  chimice  bine  echilibrate,   digestibilității  înalte  

și  proprietăților  nutritive,  curative, tonifiante, antirahitice, antianemice și antiinfecțioase, care îl fac să 

fie superior laptelui de vacă. Globulele de grăsime din laptele de capră sunt de 1/5 din mărimea celor 

din laptele de vacă, au o dispersie mai bună și formează un amestec mai omogen. Deasemenea, grăsimea 

laptelui de capră  este mai usor digestibilă și poate fi considerată o sursă important utilizată în diferite 

procese metabolice, chiar și pentru combaterea bolilor metabolice. Proteinele laptelui de capră sunt mai 

ușor digerabile decât proteinele din laptele de vacă. Laptele de capră are un conţinut mai scăzut de 

cazeină şi o capacitate de coagulare mai redusă. Această diferență în puterea de coagulare este atribuită 

nivelurilor scăzute ale -cazeină din laptele de capră comparativ cu laptele de vacă, fiind un motiv 

cheie pentru care laptele de capră este considerat mai ușor de digerat decât laptele de vacă. Datorită 

conținutul redus de -cazeină din laptele de capră laptele de capră   este considerat antialergic în 

comparație cu laptele de vacă. Laptele de capră constituie o sursă importanța de micro- şi 

macroelemente uşor asimilabile de către oganism, este o sursă importantă de substanţe minerale precum 

calciu, magneziu, seleniu dar şi vitamine. 

În Republica Moldova sunt circa 900,000 capete de oi și capre, dintre care mai mult de 50% sunt 

crescute în sudul țării. La moment în UTA Găgăuzia sunt circa 17,000 capete capre, dintre care 90% sunt 

gestionate de fermieri privați în întreprinderi mici unde creșterea caprelor se face natural, fără 

implementarea metodelor de creștere  intensivă,  astfel  și  laptele  obținut  este  un  produs  bio,  care  are  o  

utilizare  mai  largă  doar  pentru fabricarea brînzeturilor în sărămură în gospodăriile proprii sau realizată 

pe piața locală. Utilizarea laptelui de capră în fabricarea înghețatei, în țara noastră, este o premieră, cu 

avantaje certe atât sub aspect nutrițional, cât şi economic. 

Pe lîngă laptele de capră se propune sporirea valoarii biologice și nutritive a înghețatei prin 

utilizarea umputurilor de fructe uscate și alte ingredient nonlactice recoltate în Republica Moldova, 

datorită aportului înalt de acizi grași nesaturați, proteine, vitamine și săruri minerale. 

Au fost elaborate rețetele de fabricare pentru înghețata de tip gelato din lapte de capră și amestec 

de lapte de capră / lapte de vacă cu utilizarea unor ingredienți de origine nonlactică (fructe uscate, 

spirulina), pentru care s-a elaborate schema procesului tehnologic de fabricare, descrierea 

particularităților cu evidențierea parametrilor tehnologici. Mostrele de înghețată au fost testate după 

indicii de calitate (organoleptici, fizico-chimici, tehnologici) în laboratorul Centrului de instruire şi 

transfer tehnologic în domeniul tehnologiei produselor alimentare UTM. După compararea 

rezultatelor experimentale cu datele din literature de specialitate / documente normative RM în 

producere s-au recomandat 4 rețete de fabricare și anume: Gelato din lapte de capră 100%, Gelato din 

lapte de capră și lapte de vacă (50:50); Gelato din lapte de capră și lapte de vacă (50:50) cu fructe 

uscate (curaga), Gelato din lapte de capră și lapte de vacă (50:50) cu spirulină. Întregul sortiment de 

înghețată de tip Gelato au fost apreciate ca fiind „foarte bune” și caracterizate astfel: „Produs cu 

însușiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu prezintă defecte perceptibile”. Conform 

indicilor fizico-chimici și tehnologici au prezentat valori în limita sau apropiate de cele indicate în 
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documentele normative: conținutul de grăsime se încadrează în limitele 8-11,5%; aciditatea titrabilă 

cuprinsă între 18-21⁰T, gradul de batere cuprins în limitele 30,2-33,4 (valori de comparație pentru 

gelato 40-50%). 

Încercările efectuate în laborator asupra procesului tehnologic de fabricare a permis stabilirea 

corectă a succesiunii etapelor tehnologice cu alegerea parametrilor exacți   (luate în considerație și 

caracteristicile utilajului ce a fost montat în secția de producere a înteprinderii SRL 

Mellang&Compani) pentru obținerea înghețatei de tip gelato cu valori înalte a indicilor de calitate. 

Tehnologia de fabricare a înghețatei de tip gelato în asortimentul studiat a fost implementat la compania 

Melang&Compani, care a pus în funcțiune linia tehnologică. Personalul minifabricii a fost intruit în 

vederea fabricării înghețatei de tip gelato din lapte de capră și realizării controlului de calitate de la 

recepționarea laptelui de capră pînă la ambalarea  înghețatei.  Rezultatele experimentale din mediul de 

testare și mediul real au fost analizate, interpretate și extrapolate pentru funcționarea în mediul real. 

Rezultatele științifice au fost disiminate prin articole publicate în reviste naționale, culegeri ale 

conferințelor internaționale și participări la expoziția Internațională Specializată INFOINVENT 2019, 

ediția a XVI-a. 
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11. Concluzii. 

 În prezent, problema lipsei de materii prime lactate este acută, iar în domeniul prelucrării 

laptelui posibilități neutilizate pot servi ca rezervă suplimentară pentru obținerea de noi 

formule alimentare.  

 Se observă o tendință de creștere pe piața națională a sortimentului de  produse lactate din lapte 

de capră. Datorită fineţii globulelor de grăsime, laptele de capră are o digestibilitate mai 

ridicată. Sub acţiunea sucului gastric proteinele coagulează în flocoane fine, sunt uşor digerate 

de enzimele proteolitice ale intestinului subţire şi, prin urmare, sunt uşor asimilate.  

 Avînd în vedere ca compania SRL Mellang&Compani, urmează să achiziționeze materia primă 

de origine lactică și nonlactică de la producătorii autohtoni, se recomandă aprecierea calitărții 

acestora în conformitate cu următoarele documente legislative a RM: 

 Calitatea laptelui de capră crud trebuie să corespundă standardului moldovenesc SM:2015, 

adoptat la 29.09.2015. Lapte crud de capră şi de oaie. Specificații. 

 Calitatea fructelor uscate trebuie să corespundă HG 1523 din 29.12.2007 cu privire la 

aprobarea Reglementării tehnice Fructe și legume uscate (deshidratate). 

 Au fost elaborate rețetele de fabricare pentru înghețata de tip gelato din lapte de capră și 

amestec de lapte de capră / lapte de vacă cu utilizarea unor ingredienți de origine nonlactică 

(fructe uscate, spirulina), pentru care s-a elaborate schema procesului tehnologic de fabricare, 

descrierea particularităților cu evidențierea parametrilor tehnologici. Pentru producere și o 

analiză mai amplă s-au recomandat 4 rețete de fabricare și anume: Gelato din lapte de capră 

100%, Gelato din lapte de capră și lapte de vacă (50:50); Gelato din lapte de capră și lapte de 

vacă (50:50) cu fructe uscate (curaga), Gelato din lapte de capră și lapte de vacă (50:50) cu 

spirulină. 

 A fost elaborată schema tehnologică de fabricare a înghețatei de tip gelato. 

 Întregul sortiment de înghețată de tip Gelato au fost apreciate ca fiind „foarte bune” și 

caracterizate astfel: „Produs cu însușiri senzoriale agreabile, specifice, bine conturate, nu 

prezintă defecte perceptibile”. 

 Conform indicilor fizico-chimici și tehnologici mostrele de gelato au prezentat valori în limita 

sau apropiate de cele indicate în documentele normative: conținutul de grăsime se încadrează în 

limitele 8-11,5%; aciditatea titrabilă cuprinsă între 18-21⁰T, gradul de batere cuprins în limitele 

30,2-33,4 (valori de comparație pentru gelato 40-50%). 

 Implementarea tehnologiei de fabricare a înghețatei de tip gelato la înteprinderii SRL 

Mellang&Compani. Încercările efectuate în laborator asupra procesului tehnologic de fabricare 

a permis stabilirea corectă a succesiunii etapelor tehnologice cu alegerea parametrilor exacți   

(luate în considerație și caracteristicile utilajului ce a fost montat în secția de producere a 

minifabricii) pentru obținerea înghețatei de tip gelato cu valori înalte a indicilor de calitate. 

 În baza rezultatelor obținute au fost publicate trei articole în reviste naționale și culegeri a ale 

conferințelor internaționale. 

 Proiectul a fost prezentat  la expoziția Internațională Specializată INFOINVENT 2019, ediția a 

XVI-a. 
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Anexa nr. 1 

 

 Volumul total al finanțării (mii lei)  (pe ani) 

 

Anul Planificat Executat Cofinanțare 

2019 1939.2 1939.2 1010.9 

 

 

Lista executorilor (funcția în cadrul proiectului, titlul științific, semnătura) 

 
Nr 

d/o 
Numele/Prenumele 

Anul 

nașterii 

Titlul 

științific 

Funcția în cadrul 

proiectului 
Semnătura 

1. Bulgaru Viorica 1982 
Dr., conf. 

univ. 

Cercetător științific 

coordonator 
 

2. Popescu Liliana 1978 
Dr., conf. 

univ. 

Cercetător științific 

coordonator 
 

3.  Levitskaia Alla 1973 
Doctor hab., 

conf.univ. 

Cercetător ştiinţific 

superior 
 

 

Lista tinerilor cercetători 

 

Nr 

d/o 
Numele/Prenumele 

Anul 

nașterii 

Titlul 

științific 

Funcția în cadrul 

proiectului 

     

     

     

 

Lista doctoranzilor  

 
Nr 

d/o 
Numele/Prenumele 

Anul 

nașterii 

Titlul 

științific 

Funcția în cadrul 

proiectului 

     

     

     

 

 

 

 

 

 

Conducătorul  proiectului _ Bulgaru Viorica, conf. univ., dr._  __________________ 
                              (nume, prenume, grad, titlu științific)                     (semnătura) 
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Anexa nr.  2 

LISTA  

lucrărilor publicate  

 

Lista publicaţiilor se prezintă în ordine alfabetică şi va fi structurată separat  

– monografii (naţionale / internaţionale),  

– manuale/ dicţionare/ lucrări didactice (naţionale / internaţionale),  

– capitole în monografii şi culegeri (naţionale / internaţionale),  

– articole din reviste cu factor de impact: 

• articole din reviste cu factor de impact mai mare     3 

• articole din reviste cu factor de impact                     1,0-2,9 

• articole din reviste cu factor de impact                     0,1-0,9 

• articole din reviste cu factor de impact                    0,01-0,09 

– articole din alte reviste editate în străinătate,  

– articole din reviste naţionale: 

• categoria A,  

• categoria B,  

• categoria C, 

BULGARU, V., POPESCU, L., BULAT, I. Gelato quality’s characteristics manufactured from natural 

ingredients. Journal of engineering science,  vol. XXVI (4) 2019. ISSN 2587-3474, eISSN 

2587-3482, DOI: 10.5281/zenodo.3591612, CZU 663.674:582.232, p.116-123, https://jes.utm.md/vol-

xxvi-4-2019/. 

BULGARU, V., BULAT, I. Aspecte calitative ale înghețatei. Revistă de proprietate intelectuală 

Intellectus 3-4/2019, p. 142-147, ISSN 1810-7079,  http://www.agepi.md/ro/intellectus/intellectus-3-4-

2019 

– articole din alte reviste naţionale  

– articole în culegeri (naţionale / internaţionale), 

– materiale ale conferințelor (naționale / internaționale). 

POPESCU, L., GHENDOV-MOŞANU, A., STURZA, R. The influence of powders and hydroalcoholic 

extracts from rosehip and aronia fruits on ice cream quality. Papers of the International Euro-aliment 

Symposium, Galaţi, Romania 5 – 6 September, 2019, p.58-59. ISSN 1843-5114. 

 

 

 

 

Conducătorul  proiectului _ Bulgaru Viorica, conf. univ., dr._  __________________ 
                            (nume, prenume, grad, titlu științific)                     (semnătura) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.agepi.md/ro/intellectus/intellectus-3-4-2019
http://www.agepi.md/ro/intellectus/intellectus-3-4-2019
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Anexa nr. 3 

 

Participări la manifestări științifice naționale/internaționale 

 

Nume, prenume, date privind manifestarea științifică (denumire, data, loc), titlul comunicării susținute. 

 

Popescu Liliana, Simpozionul Internațional Euro-Aliment, Galaţi, România 5 – 6 September, 2019, 

The influence of powders and hydroalcoholic extracts from rosehip and aronia fruits on ice cream 

quality.  

 

 

 
 

Conducătorul  proiectului ___ Bulgaru Viorica, conf. univ., dr._  __________________ 
                             (nume, prenume, grad, titlu științific)                     (semnătura) 
 

 

 


